GRENZENLOS
KOCHEN

WIE NICKI SIE UNS ZAUBERT...

Zutaten
(4 Personen)

12 Eier

50 gr Butter
500 ml Milch
Muskatnuss
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Salz & Pfeffer 1 s
3 EL versch. frische Krauter /7

Rapsol
Meh!| und Semmelbrosel fu die Panade

10 Eier hart kochen und schalen. Jeweils eine Schussel mit Mehl,
Semmelbroseln und 2 geschlagenen Eier vorbereiten.

In einem Topf die Butter schmelzen, 1 EL Mehl untermischen, langsam
die Milch dazugeben und unter standigem Ruhren zu einer cremigen
Bechamelsauce schlagen.

Mit etwas Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken und die
gehackten frischen Krauter unterheben.

Die hartgekochten Eier panieren: Die Eier nacheinander in Mehl, Ei und
Semmelbréseln wenden. Die panierten Eier in heiBem Ol frittieren bis
sie goldbraun sind. Mit der Sauce servieren.
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